فبراير 2010 


أ 


؟ ريال - قضر ه" رباز 1 


الشو كولاتة: الحدية الأكثر 
رومانسية في عيد الحب هي الشوكولاتة. 


قائمة الوصفات المصورة 
الفظور 


اسه 3 


بيض المون بلان ١‏ وصفا ككل للضم 


المقبلات؛ 


18 2 


كوكتيل الجميري الإسقاتوب مع الزهرة المهروب: 


سلطة الكس الضغير 


المخبوزات: 


22 2 


خبز باللين الزيادي على شكل خبز الياجيت بالسميد خبز البريوش بالزبيب والكريم 
ملروني ذه الطواطم الجافة' باتسبير 


ىا ة 


كيز المارجريت بالزعثر الطازة 


خبز النريوش 


البرغل بالخضراوا/ 


تكملة الأطباق الرئيسية: 


حعكة التشيزكيك بالشوخولاته 
البيضاء 


داريا يلآ الإستدال يانب مع عانلني 


انوماً على شرفتنا الواسغة. 


كات راح حك شنار جالسيادة برة. هيا آرخيباً. من ثم تنادي على 


سارل النفنذك"رما ين تمل فل لجل تسيادة ما بمد الشير 
وسحون مليتة بالاجبال واسفيفك مالم /أبييظل يهف: 


اتم تدا امي بلول إليتكايانك على مسامتنا. , 


الحقيقة مي انكم لو تدرون يما مرت به والمصاعب التي عانتها خلال حياتها. 


اتتساخت: اما مشي 


كيف لها آن تصدق أن الحياة حلوة. بالننسية لي, 


يكفيني أن تكون هي آأمي كلئيا 


ومع ماص صب | 2341| عصعاالة 


08م ممم #عبونيونم 
مممذا #واومعلة 5م80 أععصم 
ويم لمرس نه © عمندمع” ...صم اوراصو ماكر 


08ععماه ]ام #عمكماحمام كدعلطادراة 
عسصموه املد الصصيلداا ماحقع 
امع ارم طملت © ممبامار 


المعو 70 مبرم 
لومود؟ داحة .ملظم" آلالاوععم 
ود ادك 
«ععماحمام جعبك17) اهناك ممع اموطات 6 ودر 
م وومة ماماوية 


االداكعكم 6060 
ما ب ماق مع 
20067 
اده حت امام يويند د ممدوزرط 2009 عبن 2ع )سماد مهم لورفطافة 
اجْمَيْعَ الحقوق محدرطة لصتالح تطيل إننرتيئمنث 5١١5‏ 


عهنا ,تمان© 502502 »م8 0ع عنما 2ع )معمماد مدمع ارولو 
مم ادردضاه هدم | 75١6‏ 4369| 97+ عرو 4715 365 7161:4974 


لح كمععمحمء 
عع معمة ماطس عهممما"! ومتسحصهمة طتعصط)ا ع عجائدا ببعهدمدة! أمومدك مهنا اع أمعمده! :0ل المجو تمك 

وهال انديع عنوممة معطمة! معتمدك بمموححجة! 11 ددم محم بجعهجموا"! كممتتمعمت امميلما! داحم بمهدمدا"! ممموامي8 
38 /20 لقوهه) الننع اود 6 بوبعممه كع مها بمصعما معد بوممو لقع مسمطمدة مالف نيهم جمدم اديع 
ملالا مه ط مال معلعنا تدمع فها! مجتوطعاة! معرجيما! «مطردا! تع هعمد نادت حطمبه'0 ممقلع 5 ممع ا! لحممام تتوتايق 

بعهدممة! ممعم بوو لم8 هالده بععهدمه! معادك ممتلمت ملعتا داتوعصا5 بجعم صهمم8 جطعلالا مازه!8 بمطفا :بمج مم3 
مقع الحاعهمك عىاابرها” ممانوم ومظيرها! تمحاجدمطنا معوا مطتلط :عع لم5 جعمماع منعمم6 هدك عمكوافعة عودك مجادزك 
مم5 عرو د10 وه ممعم اماك اجاام5 فعهدة! نجعممن؟ ممنمده مم8 فممروجوف! أتيطجعع اام ممع وملاسظاك وز أدمات. 
مم5 عمط عوطم :عهحمدة"! 80 طالدك معامدة! :زجريع) “معممنه عملمك مهما فعصطة :680 كمططة فعوطم عجتاسامععم 

ددا اعفة مد بجطدمهة! رمز رصدة بجعروة مانام :ادو 


ما فيش أحلى من المطبخ 


5 : 3 
المأكولات البح درية 


5 #اللن ااانا 


المقادير: 


15 حبة جمبر يأكبيرةأمسلوقة 
اكؤب من صويدل الفلفل الحار (الطة) 


لاعفا كدير مير ايمرن اصفر او حقو 


ككس 
:! كووأأقدرنس مفروم تاعم 

الأأكوب فجل حار 

| ملفظة كبيرة من صوص الووستر شير 
أ ملفقة صبغيرةةطلح 


يفشز الجمبري ب 


الوه 
يسلق دتري سدة و4 :02101010080 1 


الإفراط في طهيه, يكون الجمبري جاهزا عا 
يصيح لونه غير شفاف. 


//مدةه0 /لاالالاع. 


سنو وايت 


ترافل الشوكولاتة 


اقاوومراء ©هامعودكه :هاما 97172444985+برمع , 97172444984+ :عمووط 
000, لهحا نل اعادو / ينا :كعلهة 0010 عه تهامعمحاء. نومري بأهميعاما 


6! كوب بتدق محم 


300 جم من الشوكولاتة الداكثة 


بالأشقاء الثلاثة 


الطر: 


| الشؤكؤلاتة على حنظام مائي على 
حرارة 40 درجة منوية تقرييً. 
ترد الشوكولاتةائن السام الالر-] 
ليل من حوارة الجسم 


لاا حتى تصل إلى درجة حرا 
أقل من 10 


0 1م( ا 
الشوكولاتة بالحليب 1 
المخشوة بشوكولاتة البرالين ْ 


٠٠‏ جلاللااظركرددياً أثة حتى تصل إلى درج 
ااجركينا ان حرارة الجسم ولكن أقل 


١‏ الشوكولاتة بالشوكولاتة المذابة 


عاذ سين الشوكولاتة حتى تصل إلى درجة 


لتر حتى تتماسك 
الراك الشوكولانة بالجاناش باستخدام 
اقرطاس الحلوى. 

| افطل يطبقة من الشوكولالة الييضاء المذابة 
لم تترك حتى تتطاسك. 


والوحيدة 


إلفناة الأولى لفن الطعام فى الشزق الأوسط 5-5 


تميز المطبخ ال ي تاريخ 


فأضاف ذلك إلى أمل 
,والوصفات اله 


أحببت أن اقدم لكم. 


كيلو احم غنم بدون دهن أو لحم بفر 
مفروم ناعم جداً 


حبة بصل صغيرة. 


مفرومة فرما ناعما جداا 


لير جين جيدا باليد حنى تيع ملساء ولا 
صق بالبد. نغطى ونترك لترناج لمدة نصف بساعة. 
أتخلط مقادير الحشوة جيدا باليد. 
ترق العجينة بالشويك إلى بيك 2-1 ملع فقي 
تقطع إلى بوائر اقطرها :7-5 سم 
ع ملعقة صغيرة من الحشو في منتصاف كل الطعة 
وتغلق باليد على شكل نصف دائرة. 
يلف الطرفان ويلصقا مما لتصبح القطعة على شكل قثمة, 
القطع فوراً على صيئية مدهونة بالزيت حتى لا 
تلتصق. 


٠:‏ اعتلى الحبات في زيح نياتن على ناد متزستطة نتن متت 


المقادير؟ 
5 0 
١‏ بولك مقلع بالييم 


اك سبي الي / 

| سزكيل لزه سدق 

ا حبات بصل متوسطة مقطعة و 
ههه 07 
تشلوير ولوق مقلى في حُليط من ملعقة 
كبر للق كبيية ربت زيتون * 
ع مربي مناجا 

عيافيفة 


071176617 000 
سنو وايت 


١‏ مبة مل خا 010[ علدت 
1 


المقادير: 
3 جحت بالفظم والجلد مقطعة إلى 


عيفر بها البجاح حبذ 1 


سي 2 في قدر واسيية يغلي اليجاج في يت لزيتؤن حتى 1 
ييل كبيرة متطعة إلى مربعاح بتجثر وبرفع ان إلى على اقعات)ابصدن يبي 0 : 
(اسيم) تقربيا الزيتوويفي تدر ليق 0 


6 كوب زيت زيتون 


د يقلى البطلل في الزيدا المصيفي يع إشابية أنطليل ينأ 


بز عربي صاج أوررقيق المح والفلفل الاسسود والسيما: يي نيل ف 


مينوير مغدي أو مسي + _بسد ايج مرسيباً عررزاتلاريت كبن 3-3 
ضيه تمر, نصف كمية اليحمل اَم كوقين من الما الأعنَ ويسلل. 7 
. بورق الالمونيوم ويخيز في فرن يتوسلي اللعزارة لمدة 
اساغة تقريباً 


5 يرف الجاع من الينيية» ندا كليانا م مرق 
السجاج الساخض ثم يسكب هذا المزيع على البسلمل 
القدر ويسكن. 

6 في صينية الخيز وللتقديم يطَف الخبز ويشرب يخليط 


من الإتصل ويرئن بالسيماق. ٠.‏ ##بعر 


!كوب سماق 3 
7 يضف الدجاج فوقه ويوضع في فر حام لمدة عر 
فلعقة كبيرة فلفل أسود ادقائق؛ ويزين بالصنوبر المقلي. 
1 ملعفة صغيرة قرفة. 


| للمند صغيرة جوز ألْنِب 
ملفقة صغيرة كبش قرئفلً 
املك صغيرة حب هال 
١‏ ملك لإإيربانه 


ملطق 0 


ساق هيافك الرغية 


5 


ان 


نار هأدكة لمن 


الفرن وتشرّب يكل كمية القطر اليارد فوراً. 


خروا سول الببيض 


بالسل لمون 


المقادئير 


1 ملعقة كبيرة خل 
هاه للق البيخي 

خل للنقع 

2 ثمرة طماطم صغيوة حمراء مقطعة إلى شرائج وستروعة اليذي 
2 ثهرة طماطم صغبرة برتقالية مقطعة إلى شراتع ومنوعة البنور 
الليم المعمر 


اخبؤتوست تللم إلى دوائز ضغيرة 


كانابيه بيض 


السمان 


يساق بيش السمان قي ماء بالل لمدة 3 دقائق. 


بتقع إلبيض في الَجْلٍ لعدة دقائق لتسهيل تفشيره. 
بفشرا الأ لؤيترك جانبً 


وفي المايدي السينية مامع اليقدويّس وريد هله غيل لاوس 


توضم شبريحة من الطماطم الحمر؛ قوق التوست ومن فوقها البيض. 
توضع شريحة من الطماطم البرتقالية فوق البيض. 


يزين الكاثابيه بالثوم المعمر. 


تورتيلا البيض 


اليها البيض مع التقليب 


أسك البيض يضاف صدر الديك الرومي المدخن وتتبيلة التاكو والفلفز 


«المعبولي يلم تركو لتر 


تف التوزئيلا: 


على آحينصفيها خليط البية 


4-.ثكرر الخطوة السابقة مع الكمية المتبقية من 


ثم تقطع لفائف التورتيلا إلى 


المون بلان 


0الشا8 1101371 


المقادير: 


بصلة مقلعة 
1 ملعقة كبيرة سمن 

6 بيضات 

| ملعقة كبيرة من حبوب الكراوية محمصة ومطحوتة 
6 أكواب ماء 

مكب مرق دجاج 


كوب ار 


الطريقة 


٠1‏ يشوح البصل في السمن قي قدر متوسطة الحجم. 
2. تضاف الكراوية إلى اليصل مع استعرار التقليب لمدة دقيقة. 

3 يضاف الما ومكمب المرق ويترك الخليط على النار حتتى يغلي. 
4 يضاف الارز ثم تققل درجة جرارة الذار حتى ينضنع الأرز نمام 


5 يضللف ايض إلى النصماء مع استغرار الطهي حَتى ينضي البيض تققيلاً 
(بحيث يصيح اليياطى مثماسكا والصفار لا يرال سائلا). 


5 يقدم الطبق ساختً. 


المقادير 


| كجم طماطم مهروسة 
له بم مقديمليه: يبقلعة 
كوب زبثك 

27 

كوب أرر 

كنل نجاء ارعسيلة 
١‏ فلفل أخضر حار مقطع إلى شرا. 
]-2 علعقة صغيرة سكر 


10 بيضات 


لفل أسود حسب المذاق 
6! كوب بقدوتس مقطع 


الطريقة 


1 يسن الزيت في مقلاة على نار متوسطة الحرارة ثم يشوح فيه اليصل حتى يذبل. 


,تضاف الطمام المهروسية والسكر مع التقليب وإميثدراروالطهى جثى يفلظ قوام 
الحقلط ري تحمس ]من لموضة السلطل) 


3 ياف الماء والازؤامم التقليب المستعو حت يتضه الأر ليلا حم إمكائية إضافة 
من الماء عتد الحاجة). 


4 يضاف إالمرق والفففل الأخضر مع التقليب (مع ملاحظة أن صوص الشكشوكةنيتميو 
باللمحال فإن لويكن دك فيمكن إضافة المزيد من الريت). 


5 ]اوضع ألنؤاة لازي مع عمل فجوات البيض باستخدام ملغقة. 


6 يضاف البيض قي الفجوات ثم يرش قوقها القلفل الأسود واليقدوتس. 


اتوضع الشكشوكة قي قوت ساحن لمدة 


دلقيقة أو حتى ينضع البيض, 


لكل شيء في الحياة قاعدة. حتّى البيض. .. وها هي القواعد 
الأساسية لإعداد البيض! 


البيض المخفوق: 


1 يذاب الزيد في مفلاة على نار منخقضة. 
2 يكسر البيس في وعاء ثم يوضع في المقلاة مع التقليب المستمر ليصبح قوامه ناعاً 
وكريميا 


3 إضافة زبد آو كريمة خلال عملية الطهي يقلل من درجة حرارة البيض وهذا من شاته الحد 
من صلابة البيض ركذلك يضفي عليه مذاقاً غنيً 


البيض المقلى: 


بيض عيون 

تسخن زبدة في مقلاة على نار متوسطة < منخقضة. 

2 عندما تذوب الزيدة يضاف البيض ويترك على الثارالبدة 4 دقائق يقويباً حتى يتهفيك باللا / 
البيض في حين يكون الصفار لا يزال طرياً 

الت / 


بيض عيون مقلوب 
١‏ تتبع نفس الخطوات السايقة حتى نصل إلى تماسك بياض البيض تيا ثم يلب 


على الجها الأخرى حتى ينماسك البيض تماماً مع مراعاة الحفاظ على شكل و ' 
الصفار سس 
ض عيون على البخار 
..١‏ .يذاب الأيد قي مقلاة على نار مشقفشنة 
اك يكسم البيض في وماء ثم ييضنع إن المقلاة تبنم ينض الني يوضع 
فوقه الزيد الساخن بالملعقة 
3 أويمكن كنسر الييض في المقلاة مياشرة ثم إضافة ملعفة صغيرة من الناء خم 
تغط المقلاة. 
ود سين شيل ب سر دونك جما 


-_ 


البيض المسلوق بدون قشر: 


يجب أن يكون البيض طازجاً ويارداً قبل سلقه. 


2 تضاف ملعقة كديرة من الخل إلى ماء السلق ويطهى على نار هادئة: 


إ3. ليجب إضافة الفلح ,إلى ماء السلق لأن الملع يتيب في عدم نضع بياغي الديض على يكس الخل 
الذي الساعلة عل الشلك.. 


با بكس اليش ني وماء مسغيا ثم إضادا إن ظر الساء برفق وبل 


1 اتسشن الزيدة قي مقلاة على نار متوسطة العرارة. 


3 يصب البيض في المقلاة ثم ترفع أجزاء الييض المتماسكة قليلاً لينل تحتها البيض الني. 


4 اتهز المقلاة حشى تشتكد من أن الأومليت غير لاصق بالمقلاذ ثم تقلب على الناحية الأخرى. 


5 يمكن تقديم الأرمليت في عدة شكال حيث يمكن تقديمه دائرياً كما هو أو يمكن لفه أثناء قلبه من 
المقلاة لباتخة شكلاً اسطواتياً 


البيض العيون في الفرن: 


1 يدهن قال من البورسلين بالزيد ثم يكسر البيض في وغاء ثم يوضع في القالي 
2 تضاف 2 طلعقة كبيرة من الكريمة فوق الييق. 


يوضع اليب في الفرن في حمام ما ساخن ويطهى لندة 3 إلى 5 دقائق حتى يتماسك بياض 


البيض ولكن ييقى صفار البيض طرياً 


فس 5570 


شوربة ونقنقة 
الأحد - الثلاثاء - الكميس. 
0 حخىا 
00 انع 
010110 
ولا بالأحلام + 
السيت - الثلاثاء - الخميس * 
00 : 
507 2100 2 


2 1900 010 


ماده يه | 123411 عمسماايم 


عباسيات 


السبت - الثلاثاء 
حم 18:50 
8017 17:50 دعد 
01/7 15:50 


تسلم الأيادي 


الإثنين - الأربعاء - الجمعة * 
+200 : 
607 2000 > 
0301 00يور : 


الإثنين - الخميس 
ذيا 18:00 
50007 17:00 
67 15:00 


١‏ ” سمربالخليجي 


4 دحب 


17:00 60 
1500 01 
. . ١ 


السبت - الإثنين - الأربعاء - الجمعة * 
دك 2000 : 
: لامع 00و : 
سهر ها 7000 * 
|الإثنين - الأريعاء - الجمعة 
هي 00100 
601 25:00 
20001 


سر 1 نتفي الحياة والنبزيك تبروا حدا من واه يررك لال ا 
السنوات عديدة. ولَمَدَ علمَتها إياه والدتها وهي دائما ما تذكر والدتها بفيض من التقدير 


اوتضفي جورية فكهات وأذواق متنوعة على الخبز من خلال اتباع وصفات الخبر 
التقليدية كن الشرق والغرب مع إضافة نكهاتها وأساليبها الخاصة 


لبي !1111 0 ليا قط عمل وخبزالخبز. ولكن تشمل 
3ه 01 انتب كن التطائج والإرشادات للحصول على 
النتيجة ارقي الا داع ين يدب لدان الفمح والذرة 


بجيتة مع دهن وجهها بقليل من 


هن بألبيضة المخلرطة بقليل. 
قن يدرجة حرارة 


من 10 إلى.15 دنقيقة. 


لت .داهو مفطى فطع بلإستيك ألو .5 


5 


72 


ابيض مع طحين الثرة ويضاف إليه السكر والزيدة 


من حديد فيه ماء لثوذير 


30 إلى 31 تتقيفة 
تحفض نرجة حرارة الفن إلى 175 درجة 
سثوية بحم أول 5 دطائق تقريبا حسب نوع 
القرن 

تحرج الصيتيةامن النزن ويوقبع التبزفيق 
عه 7 


- لاجم سمبد يهم * + 
00 حم لعين ابي ,+ 

3 مرجم تاقد 1: 
0 ملل يك الإيتوي أربت ثباتي إوزيدة 1 

, |[ لفقا كبيرة لكر + 
9 د مسد عير أسن لل اليل ندر : 
/ من 700-600ملزاسا باه ...2 
| ملعقة كبيرة شومر مطحوق تخشن + 

كو 

طحين ونخالة اضائي 1 


الريقة: 


ليخد اليد وبين جيدا م هيا اللي 
والزييع و لومي 

:1 يالإب امقيسا سير ,الث ال واسكر 

5 يسن الظلينا 16 3[ دفيفة اليكل على شكل. 
كراج او كك الذوز. 

4 كيعل للحن او النقالة. 

5 ,توضع كرات الفُجبن فياصينية مرشترّشة بالطحين 
والنخالة وتتركالتختفز” 


6 تفل الضينية في فرن درجة حرارته 200 درجة. 
امتوية من 25-20 دقيقة. 


2 تضاف الجبيرة والماء وال َطِينَ العجيتة ليده 15 8031 


5 _تدمن بزيت الزيتون وتزين بالسمستاو يليه البرك لز سيدا 0 


عشاب .. 


بفرك الضحين بقصف كمية الؤيت مع الحليب والاعشاب يطلل جيل 


د ترك التحير ثم تل للقيقتين ويضاف إليها الزبثون ويا 911 
الزيتون. 


نشكل وتوضع في صبيتية لتخنمر. 


اتخيز في فرن حرارته 200 درجة سنوي سن [١‏ اليم 


مخاوطة بقيل من اللي 
0 يي 
م 


الخميرة البانتة.. 


اعد 
ملل ماءدافئ 


من ألفرن جد على درجة 200 


أ 15لا 


16 00 56 
14:00 6 0 


"7 اكير عامس 


2 
4 


القناة الأولئ لفن الطعام فىئاالشرق الاوشط 


البرغل بالخضروات 9 


اكوب برغل خشن ]. 


الطماطم والبصل 18 


0 ملل زيت عاد الشمس 


الطريقة 


يوضع السمك قي وسط طبق عستدير كبيو مع 


هب سر قل يق ناد ون 0ر0 


صوص ريش الضأن 


اليابل أند سكويك 


0 جم لاق مر. منطف ,. تس لماك نبي 
0 جم سمك السالمون. مف اوققطع إليوشرائخ 


00 جم سيا ]درق , سند رطع ب[ اتيك 


0 جم سيد اسادرد ادل مطل القن بن لنببالنقادير 
22 ركه 
3 ال 1١‏ ماج سطس 


مك 


57 جم لبا سيرلا[ نشطم] ١‏ | وو جم خردل انجليزي 
إالتجم زعا[ 40جم كرا.مفسول 
500 لل بن مس كريمة اسيك تت وصفة/ يف 100 ملل كريمة الحفق 
لحم بولق :]| #توشيت مغسول ومنشف 
لله إنائل حسب 1901797577 تين يسول ومنشف 
1 ا #ورد عار .ويم ,ارييف 
23 جم جبن العأزالاز ا اليس "7 جم بددونس اهبيلك 


الطريقة: 
...انسل انسسد في ثيب مع حبرب نشل 
السعيعا برق قار ثم بقع سند ,يفي ]9 


.سيق اليس في للناء اهرس مع 5 ريه 
ا 000 77التسك ثم يضاف تدريجيا إلى الكراث مع التقليب 
سرس كريهة السمك ويوضع في وعاء. 0 صرس ابد 


ساد الس اشرو الزليمة 8 ور الخزدل والكريعة وتترك. ازهابنة جتى تصيح 
بيه الو ا للا لان لوزت تني على ار مادنة حنى بصع 


في الفرن لسدة حوالي 7 تقائق ات جع 5 صتيل بالملح والتلقل سل اتنب 
يبلل اينيك والقتهنين والثوم المصر والبقدونس ‏ الافرتجي ويقلب 


###يبقلاة ثقيلة يذبل الكراث في الزيدة ثم يضاف إليه الطحين. 


الزهرة 


ٍ 0 
0 
صوص الليمون 0 


المقادير 

م سمكات الاروض زئة الواهدة 300 جم: تفلف 
مع التخلص من الأحشاء والقشر والعظم ثم 
تفتع وتفرد لتصديع متتطمة 

0 ملل صوص الزبدة بلليمون (انظلر الوصصفة) 

3 

اقلفل أبيض مطحون 

3 ملل من زيت الؤيتون اليكر 

50 جم زيدة غير مشلحة 


بطاطس صغيرة مفسولة ومتظفة وغير 


تَؤخذ حبة ليمون واحدة وتقطع الى شرائع 
مع التخلص من اليذور. 


ألواح الشوكو كا 


100 جم شوكولاتة ببضاء مذ 


آيس كريم مقرمشات السكر 


0 جم من مقرسئمات | 


صوص الشوكولاتة الداكنة 


آيس كريم مقرمشات السكر 


250 ملل كريمة الخو تصاف ساعة ليصيح البئا ثم يوقصع في وعا. 
تضاف قطع مع تقليبها يسر 


0 ملل حلي كامل الدسم 


صوص الشوكولاتة الداكنة 


طول الورقة وتخبز في درك 
مدة حوالى 40 دقيقة || 


0 جم بياض البيض الطا 


510 جم سكر بودرة. 


اكتشف روائع طهيك مع مكونات جورميه 


ا © © © م 
دل 


خدمة التوصيل 5539 1 
التجريه توق 5 


[للمع ]ماه[ )ا و 


نبذة عن كتاب 
مطبخ جدتي المصرية 


أطباق تقليدية وحلّويات أصيلة 


تعود ماجدة بالقارئ إلى طرق طعي الطعام المصري التقليدي على نقس درب وطريقة أمها وجدتها في كتابها إعادة إحياء 
للمطبخ المصري والذي لم يعد من العادة طهيه في مطبخ الأسرة المصرية الحديثة بانتظام. وتذهب الكاتبة إلى | 
من ذلك حيث توضح أن المطبخ المصري أصوله فرعونية ومثال على ذلك طرق تمليح الأسماك وصناعة الخبز الني ما زالث 
مستمرة معنا إلى اليوم, قلا يزال المزارع المصري يعتمد إلى اليوم على التقويم الفرعوني في الزراعة والحصاد 


تشرح ماجدة الموازين والمقا التي ١‏ .مها الفراعنة ومن هنا تقوم بشرح الأوزان وأدوات القياس المستخدمة في 
كنابها. وتشرح الكاتبة أيضا المكونات الضرورية التي تواجدها في حجره المؤن (الخزانة) من الحبوب واليقؤلبات 
إلى الخضروات والزيوت ومكونات الخبز. ثم تسرد العناصر التي توجد عادة في الثلاجة من الجين والبيض و الزيادي واللين 
والكريمة. وتذكر أيضا التوابل والأعشاب المجففة والبهارات, 

وكذّلك الأعشاب الطازجة والخضر, وفى النهاية 


تعطي أوصاف واستخدامات الكثير من معدات المطبخ والأدوات اللازمة للطهي. 


الفصل الأول بعنوان" المرق والحساء* يوفر وصقات تقليدية تكاد تكون منسية مثل “حساء المعدة (الكرشة) المغلية 
و'حساء القول البلدي (الأخضر) المفروم". كما تشرح في هذا الفصل القوائد الصحية للحساء. و يتبع هذا الفصل فصل 
"الخضروات" الذي يبدأ بوصف الأنواع المختلفة من الخضروات التي تنقسم إلى "*! مجموعات: الجذور والدرتات: مثل البنجر 
والقلقاس والجزر؛ الخضروات الورقية والبذور: مثل الكرنب والخرشوف والبازلاء. و 
والبامية. و تشتمل الوصفات على “الكبيزة", "الفول الأخضر الطازج المقشر مع الشمندر والكزيرة", و"الخضروات المحشية 
المتنوعة"وأيضا "النقائق المحشية" (ممبار محشي) 


تتضمن الخيار والباذنجان 


ويشرح فصل 'اللحوم' الأنواع المختلفة من اللحوم والتي تتراوح من لحم العجل, 
للحوم البقر. والجمل, بالإضافة إلي الضأن والماعز. وتتراوح الوصقات ما بين 
مجموعة من الخباب المشوي المتنوع' إلى "كبدة على الطريقة الإسكتدرانية” 
'كفتة الأرز" وأجزاء أخرى من الذبيحة مثل اللسان والمة, والأمعاء والطحال 
و يليه فصل عن "الدواجن والأرانب", الأليفة واليرية أو المهاجرة. ويشتمل 
على وصفات "شركسية الدجاج" "الكشك". “الحمام المحشى * و الأرانب 
المقلية".. و الفصل التالي هو عن “المأكولات البحرية" والذي يوضح أن 
الأسماك مقسمة إلى مجموعنين: الأسماك البحرية مثل سمك موسي 
وسمك البوري الأحمر والحبار. و أسماك المياه العذبة مثل القاروس 
والوقار. ويوضحخ أيضا الأنواع المكختلفة من الجمبري وسرطان البحر 
نتضمن الوصفاك "السمك المشوي مع النخالة (الردة)'. صينية 


السمك والبطاطس" و"السردين المشوي" 


"المخللات". و يتم توقير 


والخبار والجزر والقرنبيط وغير 


لغيره من الفصول التي تبدأ بمقدمة فإن هذا الفصز ا 


الغير المصري على تجرية تلك الوصفات المصرية الأصيلة 


يسرد وصقة على الصفحة الأولى .ومن الأرجح 
المصرية تتحدث عن نفسها؛ “حلية معفودة “المفزوكة” 


كعكة المارينج والليمون 


الصنع 8 شرائح: 


1 جم من الزبد اللين غير المسلح 
قشر ليمونة واحدة 

4 ييضات, يفصل البياض عن الصفار 

4 ملاعق من عصير الليمون 

300 جم بالإضافه إلى ملعقة صفيرة من السكر التاعم 
2 ملعقة صفير من الحليب 

100 جم من الدقيق العادي 

تصف ملحقة صغيرة من الكريمة 


50 جم من كريمة الخفق 
1 ططقة صغيرة من متعرق الخيرطزييكنج لير 
150 جم من الليمون نوعية جيدة 


ملعقة صقيرة من بيكربوثات الصودا 


ع مقت وْهِه الناريتج الى 


اسفل. تحفق الكريمة حتى تصيح كثيفة وليست صلية, يفرد عليه 


0 جم من السكر. يقنسم بياخ البيش المخفوق بين اثتين 


من الصواتى المليثه بالكمكه الإسقتجيه. وري لو بعيارة 


أدق, يفرد المارينج مياشرء على وجه الكمكة. تقرد بواسثه 


وصفات القراء 


تحب وصفاتكم 


ين 


اسم مخترع الوصفة؛ منى رفول غطاس 
اوقت التحضير؛ 50-30 دقيقة 

وقك الطبي 50-30 دفيقة 

ل المقادير 
موري مق كنبا 

3 جبآت كبيرة بندورة مقطعة مكعبات صغيرة 
ملعقة كبيرة بقدونس مفروم ماهم 

2 ملعقة كبيرة كزبرة مفرومة ناعمة 

١‏ علبة (225 غرام) فاصوليا حيرا 

4 | ملمقة كبيرة علحين 

4 ] مليقة كبيرا زيدة 

4 | كوب حليب 


ملحء مصير نصف ابدونة وملعقتان كبيرئان 
ماد يوضع الخليط في وعاء بابركسن 
2 . توضع مكدبات البندورة في وهاء بلاسنبكي ثم 
تضاف عليها ملعفتان كبيرثان بللدونس مفروم, 
ملعفتان كبيرتان كزبرة مفرومة, الفاصوليا 
الحمرا» الشيلة, رب البندورة, الكمرن مصير 
اضف ليمونة: ملع: ماد يخلط المزيع جيدا 
ويوضع فوق خليط الدجاج في اليابركس. 
توضع ملعقة كببرة ولصف من الزيدة في 
علنجر) أعلي نار هادئة إلى أن تنوب. ياف 


عليهاالطجين وتخليط, ثم يضاف الحليب بالتتريع | 
.وتحرك حتي يصبع الخليط كثيفا ثم يوضع فوق” ؛ 


اخليط النجاج والبندورة. 

4 تضاف الزبدة المذابة إلى كوب قرشلة, تخلط. 
جيدا الم تساف فوق الخليط رتخبز لمدة 45 
ادقيفة. 
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كانيلوني الدجاج والخضار 
بصوص البشاميل 


اسم مخترع الوضقة: حيراء لحمد جد الله 
وقت التحضير: 30-20 دقيقة 
| وقت الطهي؛ 20-10 دقيقة 


المقادير 

الصتع الكريب 

3 بيضات 1 كوب هلبب 
6 كوب طحين 2 ملح رفلفل 


الطريقة 
]1 يتم خلط مكونات الكريب ويوضع مقدار مغرفة 
في مقلاة غير قابلة للالتصاق لتطهي وتكرر 


زيت الزيثون في مقلاة ويوضع 
أن بنغير لونه ثم ياف البصل 
الكوسة وتضاف 


نضع الزيدة 


معجونا ثم يضاف الحليب ويقلب حتى بتماسك. !1 


في طنجرة مع الطحين جتى يشكل 


؟ 4 يؤخذ الكريب ويحشي بالحشوة شر يوضع في ! 
صينية للفرن ويتم وضع صوص إليشاميل على 


ويوضع في الفرن لمدة 10 دقائق تحت الشواية. 


الطريقة 


الدجاج الصيني 


اسم مخترع الوصفة: أم صالع حسين 
وقث التحضير 30-20 دقيقة. 
رقت الطهي ؛ 30-20 دقيقة 


: المقادير 


500 جرام صدرر داج 
2 ملعقة دافيق 
2 ملعقة كاتشاب أسسود حلر 


2 بلعقة صويا صرمر 


| 2 ملمقانشا 


2 ملمقة مصير ليدون 
2 ملعا خل آبيضر 

| بلقة شطة جارة 

لتتبيل الدياج. 

2 ملق كانشاب 

2 ملعقة خل أبيس 

2 ملعقا صويا صوس 

2 ملعقة نشا 

3 حية فلفل رومي ملون أحمر وأصفر والطغير 
3 فلل جار قروم 

3 يصل أخضر 


1 يقطع النجاج إلى قطع طويلة ورفيعة وتقلب 
مقادير التتبيلا ونوضع على الدجاج وتوضع في 
لثلاجة من الليل وفي اليوم التالي تقلى في يت 
غزير قطعة قطعة. 

نضع في مقلاة كبيرة ملعقة زيت ونع الكائكياي 
الأحسر والنشاء والخل والفلفل المقطع مكمبان. 
والبصل المكميات والقلفل الجار وناب لي 5 
بقائق ثم نضيف الدجاج ونقلب جيدا ويقدم, 


دجاج بالكريمة واللبن 
اسم مختزع الوضفة: آمال 

وقك التحضير 05 > 10 دقيقة 

وقت الطهي ١‏ 05 - 10 دقيقة 


المقادير 


الطريقة 


1 يشوج البعبل والثوم في الزيه 


2 يخلط اللبن الزيادي والبهارات وملعقنا الصلصة 
الم توضع على البصل وتقلب جيدا ثم يضاف 
عليها النجاج وقليل من الماء ويضاف الفلفل 


الجار وتترك على النار لمدة مشر دقائق إلى ان 


ينضع البجاج. 

الم تضاف مليه الكريمة وتترك 5 بقائق أخزى 
على الثار 

4 ثم ثزين بالكزبرة والفلفل الصار وتقدم ساخنة. 


صدور الدجاج المحشوة 
اسم سخترع الوصفة: طارق القريوتي 

وفث التحضير؛ 20-10 دقيقة 

رقت الطهي؛ 30-20 دقيقة 


تحم المقلاة على النار ويوضع القليل بن زء 
الزينون/زيشؤي الصندر لمدة دفيفئين جتى يكتسر 
هييا ثم يشبوى علي الجها الآخرنى لمد) دفبقة 


واحدة» ثم يوضع بالفر 


بدرجة جرار؛ 140 منرية 


1 يفصل صدر الدجاجة إلى قسمين متساويين. يفتح 
كل قسبم يسمكين حاد من الباطن ويفرد باليد 


املع والفلفل الاسود المطحون والاوريجانو 


3 بتم حشو شريجة وأحدة من الديك الرومي ثم 
شريحة من جبن الشيدر ثم شريجة من التلفل 


لأخضر الحلو. ثم بيلق 


انيقي على العصارة المتبقية من 
الدجاجة بالفرن رتوضع المقلاة على نار هايئة لم 


عمليا شري صدر 


تقلي شرائج الفطر لدقيقة واجدة وتضاف مليف 
وقليل من الماء ثم تجرك 


إغسافة ملمقا كبيرة من الطغير 
تدريجيا وتيقي عملية التخزيك حتى 


الصلصة متماسكة 


يمكن التحكم في كثافة الصلصبة بزيادة أر إنقاس 
الماء, سكي الصلصة فرق صدر الدجاجا في 
طيق التقديم زيقذم بجائبه يطاطس مهروسية أو 
ضار بالبقار كسب الرغية وتقدم. صعلين 


لفائف الدجاج بالسبانخ 
اسم مشترع الوصفة: أمال 

وقت التحضير؛ 20-10 دقيقة 

ونت الطهي ١‏ 20-10 دقيقة 


االمقادير 


6 صدرر يجاج 
2 يرثا سبائخ 
ميزاديلا 
جين شيدر 
مينطردة 

ملع 

الل أسبود 


زيك ينون 


الطريقة 

٠‏ تطرق شرائج الدجاج إلي أن ترفع قليلا 

2 تدهن شرائح الدجاج بالسسطردة ويرش عليها 
الملع والفلفل الأسبود. 

3 ثرصس شريجنان من روق السبائع ثم يرش في 
وسط كل ورقة قليل من نوعي الجين. 

4 الم ثلفٍ شريحة الدجاج مثل السيسرول ثم 
الشبك بعود أممنان. 

5 لم توح بزي الزيثون على نار هادئة إلرأان 
اتلضع, تقدم بجانبها معكرونة فيتوشيني أو أي 
نوع معكرونة بالكريمة. 
وهنا , والعافية, 


سفرة الدجاج 
ايقارع الميلة لحند يجيد 
وقت التحضيرء 50-30 دقيقة 
اوقت الطهي: 20- 30 دقيقة 
المقادير 


1 يصب الماء ويسغن وتضع الدجاجة واليهار 
والملح والثوم وكل المكونات واليطاطس أو 


الجزر يقطع قلع كبير. 
2 تترك لمده 30 إلى 40 داقيفة حثى تنضج 
الدجاجا. 


3" تخرج الدجاجة وهنا الكثير من الخيارات 
4 اتقطع الدجاجة إلى قطع وتحمرها في /! 
يضاف البقدوتس المفروم ويوضع فوق الأرز 
يخرج البجاج ويفتفت بالايدي ويرضع الزينون 
والغل وكزيرة مطحونة ويوضع في سندوتظمات 

مع المايوليز أو الجبن. 

6 مرقه الدجاج نستطيع أن نكبس فيها الأرز أو 
مستمملها في الشوريات أو إضافتها فوق بع 
الأطباق الحصول على النكهة وهناك الكثير من 
الوصفات الاخرى. 


وفث النحضير 10-05 دقيقة. 
رقت الطلهي ١‏ 50-30 دقيقة 


المقادير 


١‏ دجاجا منزرعة الجلد مقطعه إلى 8 أجزاء 


0 جم سيق 
مايونيز 

كانشاب 

مسطردة 

5 صوص ارم مقيلية 
! يصلة مقطية 


خل يلسمي 


1 ترضع جميع المكونات ممأ ماعدا الجين 

2 نفسل البجاجا جيدا وترم بالشوكة وتوضلع 
بالتتبيلة مع السجق 

3 تترك في النثبيلة 4 ساعات على الائل. 

4 اتخرج البجاجة من التبينا ولحمر في الزيت 
جتى تكتيسب اوقا الهيها من جين اليكل 


6 بوضع في فين مسكن ميقا طن برجا جزارة 
0 منوية ويترك حيتى قرب النخمج حوالي 30 

دقيقه إرقت الطهي حسب. وزن السجاة)؟ 

قبل تمام التضح نخرج الدجاجة ويوضع على 

اوجه الدجاجة جين الموتزاريلا والشيدر وترد 

اللفرن حتى يذوب الجن 

8 تخرج وتقدم مع السلط وهنا 


دجاج مخلي بالخوخ مع 
البطاطا المشوية 


اسيم مخترع الوضفة: بنبق 
وفن التحضير؛ 10-05 دقيقة 
ولت الطهي ١‏ 20-10 دقيقة 
المقادير 


دجاجا مخلبا بالجلد 


دجاج بصوص الكريمة 
ا ا 

وقت التحضير: 10-05 دقيقة 

ولت الطهي: 20-10 اقيئة 


1 يتبل اجاج من فترة سسابقة بخل العنب والملع 
والفلفل االأسود وقليل من عصصير البرتقال 
أبمامنان مل الاقل). 

٠‏ يوضع الهاج على الثار ويسرى مع خلملة 
التتبيلة لبدة 8 دقائق على كل ورج 

أ يضاف الخوع ليتكسب الدجاع مم النكهة 

4 .فت هده الأثنا/ توضتع خبأت من البلاط 
الضغبرةالتنضع في المابكردريف لبدة و دقائق. 

5 توضعفي طبق التقديم مع الدجاج الدجلي 

سرائج الخوخ المشوية. 


١ 4‏ تحمر اليصيلة 


6 تتبل الخضروات وتضاف السوربة والرجا 


روستو الدجاج 
بالخضروات 


اسم مخترع الوصفة؛ إحسان سعيد 
وقث التحضير» 30-20 دقيقة 
رقت الطهي ؛ 20+10 دقيقة 


المقادير 


تنشل أجؤاء الدجاجة جانياً 


ن النجاج حي ليل مع 
اف احم 
تضاف ياقي الخضروات إلى البصلة وتحمر 
حتي تنبل 


ثاثية وتثرك لتنضج. 


تصاف الاعشاب وتقدم ساخلة. 


تواصل معنا 


لإرسال وصفاتكم (مرققة بصورة) ١‏ 0]86634.017) لابلا 
للإعلان: 02070. 
أسئلة عن الوصقا 


عأقع)قاه انه وقاونو 


للحصول على معلومات عن الإكاديمية : 010 ]263061003318 


جميع الوصفات مضمونة النجاح 


وستجلب المديح في كل مرة 


١‏ 5م فتحنا باب الإشتراكات السنوية لمجلة فتافيت 
لمزيد من العلومات؛ زوروا موقعنا الآن 
ل ا 
أو راسلونا على 
3 0-3 له مع اع 18أة) 513880 
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